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Abstract: Acrylamide is formed in a variety of foods that contain high starch and carbohydrates when
heated to high temperatures. Acrylamide is acompound carcinogenic, genotoxic and neurotoxic, soit
can endanger health.one of the factors that are thought to play a big role in the acrylamide formation
process is the temperature during processing. Study review literature thisaims to determine the
dangers of acrylamide compounds in hight temperature processed foods, which have the potensial to
trigger cancer. The research method of literature review uses research journals in the
databases Google Scholar and PubMed with PRISMA guidelines flow, obtained 5 reference journals
mainas information. The results of the review show that acrylamide compounds are formed in foods
that are processed at high temperatures such as french fries, potato chips, and pizza. The presence of
acrylamide compounds in food can cause carcinogenic compounds that trigger cance
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Abstrak: Akrilamida terbentuk dalam beragam jenis makanan yang mengandung pati tinggi dan
karbohidrat bila dipanaskan pada suhu tinggi. Akrilamida merupakan suatu senyawa karsinogenik,
genotoksik dan neurotoksik, sehingga dapat membahayakan kesehatan. Salah satu faktor yang
diperkirakan berperan besar dalam proses pembentukan akrilamida adalah suhu sewaktu pengolahan
berlangsung. Penelitian literatur review ini bertujuan untuk mengetahui bahaya senyawa akrilamida
pada makanan yang diolah dengan suhu tinggi yang potensi karsinogenik pemicu kanker. Metode
penelitian literatur review menggunakan jurnal penelitian yang ada pada database google scholar dan
pubmed dengan pedoman PRISMA flow, didapatkan 5 jurnal acuan utama sebagai informasi. Hasil
review menunjukkan bahwa senyawa akrilamida terbentuk pada makanan yang diolah dengan suhu
tinggi seperti kentang goreng, keripik kentang, dan pizza. Keberadaan senyawa akrilamida dalam
makanan dapat menyebabkan terjadinya senyawa karsinogenik pemicu kanker.

kunci: Akrilamida; pengolahan; Karsinogenik.
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PENDAHULUAN

Akrilamida merupakan suatu senyawa Kimia yang secra alamiah terkandung pada makanan dan
bukan juga merupakan zat aditif yang sengaja ditambahkan dalam produk makanan Senyawa akrilamida
juga merupakan senyawa toksik yang terdapat pada bahan pagan terutama yang berbasis pati contohnya
kentang, jagung, gandum dan beras (Hermanto, 2010).

Akrilamida terbentuk dalam makanan selama pengolahan panas, pemanasan makanan dapat menjadi
sumber penting pembentukan akrilamida. Akrilamida terbentuk diberbagai macam makanan terutama
karbohidrat (gula pereduksi), akrilamida terbentuk dalam makanan yang dimasak diatas suhu 120°C pada
penggorengan (Krisnakumar, 2014).

Proses terbentuknya akrilamida dalam bahan pangan merupakan bagian dari reaksi Maillard dengan
asam amino bebas (asparagin) dan mengurangi gula (terutama glukosa dan fruktosa). Konsentras
asparagin bebas untuk menjadi penentu utama pembentukan akrilamida dalam varian gandum dalam
bahan pangan yang dimasak. Reaksi maillard adalah suatu senyawa kompleks yang terjadi antara senyawa
karbonil (gula pereduksi) dengan amina (berupa asam amino, peptida ataupun protein. Pembentukan
reaksi maillard berawal dari interaksi antara senyawa karbonil dengan asam amino asparagin selama
proses pemanasan suhu tinggi berlangsung (Krisnakumar, 2014).

METODE

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah deskripsi dengan menggunakan
desain penelitian metode literatur review. Populasi yang digunakan dalam penelitian ini adalah jurnal
internasional yang didapatkan dari hasil pencarian dari 2 database yaitu PubMed dan Google sholar.
Penentuan sampel dalam penelitian ini berjumlah 5 jurnal internasional yang berkaitan dengan judul
bahaya senyawa akrilamida pada makanan yang diolang dengan suhu tinggi.

Pencarian data dalam penelitian dilakukan dengan melalui pencarian dari sumber seperti website
portal jurnal yang dapat diakses seperti PubMed, NCBI, Google Scholar dan lain-lain. Artikel yang
digunakan bersifat resmi dan menyesuaikan dengan kata kunci pencarian yang berhubungan dengan judul
literatur review.

Berdasarkan kriteria seleksi pada literatur review ini dilakukan dengan menggunakan kriteria inklusi
dan eksklusi. Kriteria inklusi meliputi Isi artikel sesuai dengan yang akan dibahas dengan permasalahan
penelitian yang diteliti (uraikan permasalahan penelitian yang diteliti); Tahun publikasi artikel yang
dibahas minimal rentang waktu 10 tahun terakhir; Artikel yang dibahas berupa riview articles dan
research articles; Pencarian literature pada situs-situs penyedia jurnal internasional yang telah ditentukan
sebelumnya; Artikel penelitian yang dapat diakses secara penuh (full text). Sedangkan kriteria eksklusi
meliputi Topik tidak berhubungan dengan pembahasan permasalahan penelitian; Tahun publikasi artikel
yang dibahas rentang waktu 10 tahun lebih; Bukan bagian dari kriteria inklusi.

Penelusuran artikel publikasi pada PubMed dan Google Scholar dengan kata kunci seperti senyawa
akrilamida pada makanan dan bahaya senyawa akrilamida. Jurnal yang sesuai dengan kriteria inklusi dan
eksklusi digunakanl sebagai analisis. Literature Review ini menggunakan artikel atau jurnal yang
dipublikasi minimal rentang waktu 10 tahun terakhir yang dapat di akses fulltext.

Ektraksi data dapat dilakukan setelah menggunakan pedoman tabel. Data yang disaring dengan
formulir yang dikembangkan oleh peneliti dalam bentuk tabel secara manual. Formulir tersebut berisi
tentang : nama penulis, tahun terbit jurnal, makanan olahan, metode analisis,hasil kandungan akrilamida.

Strategi analisis data pada penelitian dilakukan dengan cara deskriptif yaitu mengumpulkan 5 jurnal
yang didasarkan pada artikel atau menggabungkan jurnal penelitian berdasarkan artikel teks lengkap (full
text) yang memenuhi kriteria secara inklusi yang dibuat dengan tabel ataupun narasi.
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HASIL

Hasil pencarian jurnal penelitian (Gambar 1 Pencarian Jurnal) didapatkan beberapa jurnal
diantaranya : Google Scholar 29 jurnal dan PubMed 19 jurnal. Sehingga total jurnal yang didapatkan
yaitu 48 jurnal. Dari 48 jurnal perlu diidentifikasi lagi untuk melihat duplikasi. Identifikasi tersebut
meliputi judul, tahun dan nama pengarang apabila didapatkan kesamaan, dapat disimpulkan bahwa jurnal
tersebut isinya sama. Setelah dilakukan identifikasi ternyata terdapat 7 jurnal yang sama. Maka total 48
jurnal dikurangi dengan jurnal duplikasi sebanyak 7 jurnal sehingga didapatkan 41 jurnal tanpa duplikasi.
Sebanyak 41 jurnal dilakukan skrining untuk mendapatkan tema yang sesuai dengan Kriteria yang dicari.
Ternyata dari 41 jurnal terdapat 14 jurnal yang sesuai (Full text). Sisanya sebanyak 27 jurnal tidak sesuai
dengan yang dicari. Tahap selanjutnya dari 14 jurnal dianalisis kembali untuk memastikan kelayakan
dengan inklusi yang sudah ditentukan yaitu (kadar senyawa akrilamida pada makanan yang diolah dengan
suhu tinggi) hasilnya dari 14 hanya 5 jurnal yang masuk dalam kriteria inklusi.dilakukan secara in-vivo,
dan 2 jurnal menggunakan senyawa kimia non sintetik untuk lapisan antibakteri. Jurnal yang telah
dilakukan proses asesmen kelayakan dan ekstraksi data di peroleh sebanyak 5 jurnal sesuai dengan
kriteria inklusi sehingga dapat dilakukan Systematic literatur review.

Berdasarkan (Tabel 1 Kandungan Senyawa Akrilamida Dalam Makanan). Pada penelitian ini
menggunakan 5 jurnal dari hasil pencarian yang di dapat dari 2 database yaitu PubMed dan Google
scholar yang sesuai dengan kriteria inklusi yang terkait dengan kata kuci : kandungan senyawa akrilamida
dalam makanan denga rentang waktu dipublikasi minimal 10 tahun terakhir.

Sumber Data Sumber Data
Google Scholar (n = 29) PubMed (n =19)
\ 4
[ IDENTIFIKASI ] Total Artikel (n = 48) »| Total Artikel Duplikasi
(n=48)
y
L KELAYAKAN J Full Text (n=14)
\ 4
t INKLUSI J Full Text Masuk Inklusi
(n=5)
Gambar 1. Pencarian Jurnal
Tabel 1. Kandungan Senyawa Akrilamida Dalam Makanan
No. Penulis Tahun  Makanan olahan Metode Hasil kandungan akrilamida
(ng/kg sampel)
1. Chen Yong- 2012 Keripik kentang LC/MS 325 ug / kg
Hong et al., (HPLC)
2. Crawford M. 2019 Roti pipih kentang LC/MS 487 ug / kg
Lauren et al., (HPLC)
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3. Becalski et al., 2011 Jus prune LC/MS 188 ug / kg

(HPLC)

4. Michalak 2011 Kentang goreng LC/MS 322 pg / kg
Joannaetal., (HPLC)

5. Altissimi et al., 2017 Pizza LC/MS 250 pug / kg
(HPLC)

PEMBAHASAN

Mekanisme utama pembentukan senyawa akrilamida dalam makanan melalui reaksi maillard
merupakan adanya gula pereduksi seperti glukosa dan dapat memulai pembentukan asam akrilat. Dan juga
terbentuknya senyawa akrilamida saat pengolahan penggorengan terjadi karena adanya degradasi asam
amino dan gula pereduksi seperti glukosa sehingga berkurangnya senyawa gula pereduksi dan protein yang
terdapat secara alami dalam makanan dengan pemanasan menggunakan suhu tinggi (diatas 120°C) dan
memyebabkan terbentuknya senyawa akrilamida (Fadri dkk, 2019).Keberadaan senyawa akrilamida pada
makanan yang telah direview sesuai dengan pencarian jurnal menggunakan 2 database.

Berdasarkan hasil penelitian Chen Yong-Hong dkk, (2012) akrilamida merupakan senyawa
karsinogenik potensial yang memiliki aktivitas pemicu kanker. Dalam penelitian ini, kadar akrilamida
positif pada sampel keripik kentang dengan hasil analisis yaitu 325 pg / kg yang dievaluasi menggunakan
metode LC/MS atau sering dikenal dengan High Performance Liquid Chromatography (HPLC).

Menurut Becalski dkk, (2011) pembentukan akrilamida terjadi karena suhu yang relatif tinggi dengan
kisaran 120°C. Pada penelitian ini kandungan senyawa akrilamida pada jus prune 188 pg / kg yang
dipanaskan pada suhu 95°C selama 24 jam dengan kondisi (pengeringan dan bejana terbuka), sehingga
konsentrai akrilamida meningkat menjadi 438 pg / kg.

Akrilamida telah terdeteksi dalam produk kentang yaitu kentang goreng yang dipanaskan dengan suhu
tinggi. Pada penelitian kadar senyawa akrilamida pada kentang goreng ditemukan 322 pg / kg (Michalak
dkk, 2011).

Dari hasil analisis yang dilakukan oleh Altissimi dkk, (2017) estimasi paparan akrilamida sangat
penting bagi kesehatan manusia. Senyawa akrilamida dalam makan sangat penting karena tidak ada
batasan yang ditetapkan untuk makanan, dan jenis kelamin. Pada penelitian ini didapatkan hasil
analisis senyawa akrilamida pada makanan olahan pizza yaitu 250 pg / kg. Dinegara Italia pizza
merupakan kategori makanan yang lebih banyak digemari dan dikonsumsi secara umum tanpa
mempertimbangkan jenis kelamin ataupun usia.

SIMPULAN DAN SARAN

Dari penelitian literatur review tentang bahaya senyawa akrilamida pada makanan yang diolah pada
suhu tinggi dapat disimpulkan bahwa makanan yang diolah pada suhu tinggi dapat menimbulkan adanya
senyawa akrilamida yang dapat berpotensi karsinogenik yaitu pemicu kanker. Terdapat perbedaan
pendapat dari setiap penelitian dengan berbagai macam sampel uji contoh nya kentang goreng, keripik
kentang, dan pizza. Dapat disimpulkan paparan senyawa akrilamida ada pada makanan yang diolah
dengan suhu tinggi.

Saran dari penelitian literatur review ini adalah dilakukan penelitian lebih lanjut mengengenai
senyawa akrilamida pada makanan yang diolah dengan suhu tinggi.
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